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(54) DESSERT GLACE. 



fan La presente invention concerne un dessert glace sus- 
ceptible d'etre cuillerable a temperature de congelation 
et/ou d'etre condiiionne dans des recipients sous pression. 

Le dessert glace selon 1'inventicn dont la composition 
ccmprend des proteines d'origine laitiere, des matieres 
grasses, des matieres sucrantes. un ou des agents stabili- 
sants et des agents aromatisants ou colorants se distingue 
notamment en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme ; 

- la matiere grasse est une huile vegetale a tres bas point 
de congelation : 

- les matieres sucrantes sont un melange d'agents su- 
crants de faible poids moleculaire tels que : 

dextrose et/ou fructose, sucre nverti. sirop de glucose. 
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1 La presente invention concerne un dessert glace. 

Le dessert glace selon 1* invention est du type comprenant 
essent iellement des proteines d f origine laitiere, des 
matieres grasses, des agents sucrants et un ou des agents 
5 stabilisants . 

Le dessert glace selon 1' invention pourra, selon 
les besoins, contenir des agents aromatisants, des agents 
colorants ou des inclusions comestibles. 

Ces produits sont habituellement obtenus par 
Iq congelation des composants ci-dessus enonces et leur 
conservation jusqu'a consommation suppose le maintien en 
froid negatif, la temperature de congelation pouvant aller 
jusqu'a moins 18% et meme moins 24° centigrades. 

De ce fait, les produits obtenus sauf a subir une 
periode de rechauf f emen t , presentent une consistence 
par ticulierement dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division a la cuillere impossible ou 
du moins difficile. 

Dans le cas de portion importante, lorsque la 
2Q portion n'a pas ete entierement consomm6e, sa conservation 
apres rechauf fement pour division, suppose une recongelation 
qui a des incidences sur la structure du produit avec 
realisation de gros cristaux donnant en bouche un gout 
acqueux et une texture plus dure et presente des risques 
^ bacteriologiques . 

De plus, ces produits apres decongelation jusqu'a 
temperature de consommation perdent une partie de leurs 
proprietes de stabilite et de leurs qualites gustatives. 
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L'art anterieur a propose des solutions : 

Le brevet GB 1563191 se propose de realiser une 
creme glacee qui est cuill6rable a temperature de 
congelation et dont la composition contient a la fois des 
agents stabilisants et des produits du type glycerol qui 
abaissent le point de congelation. 

Le brevet GB 2019187 decrit une preparation 
analogue au brevet precedent dans lequel outre les 
stabilisants et les produits du type glycerol, les agents 
sucrants utilises sont des agents sucrants a faible poids 
moleculaire du type sucrose, glucose, fructose, sucre 
inverti qui entrent dans la composition pour leur capacite a 
abaisser son point de congelation. 

II est apparu que fr6quemment les stabilisateurs 
doivent etre utilises dans de telles proportions que la 
perception en bouche et le gout du produit obtenu peuvent 
etre alteres de meme que son aspect qui peut devenir gonuneux 
avec un gout de gras. 

De meme, 1 1 utilisation d' agents sucrants a faible poids 
moleculaire peut affecter le gout du produit si la 
composition des agents sucrants n'est pas etroitement 
maitrisee. 

Les polyols ou glycerols utilises pour abaisser le 
point de congelation presentent en outre 1 1 inconvenient de 
n'etre pas digestibles par 1 ' homme et d 1 avoir des effets 
laxatif s. 

La presente invention vise a obvier a ces 
inconvenients tout en permettant la realisation d'un dessert 
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1 glace cuillerable a temperature de congelation et 

susceptible d'etre conditionne en recipient sous pression. 

Ce resultat est obtenu par une selection de la matiere 

grasse d'origine vegetale a tres bas point de fusion et par 
5 la selection d'un melange de matieres sucrantes specif iques 

a faible poids moleculaire et par melange avec des proteines 

d'origine laiti£res. 

A cet effet, le dessert glace selon l f invention 

dont la composition comprend des proteines d'origine 
10 laitiere, des matieres grasses, des matieres sucrantes et un 

ou des agents stabilisants se caract6rise essentiellement en 

ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 

j 5 comprenant 20% a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse utilis&e est une huile d'origine 
vegetale a bas point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d' agents sucrants a 
2 0 faible poids moleculaire, ledit melange comprenant dextrose 

et/ou fructose, sucre inverti et sirop de glucose. \ 

Suivant une autre caract6ristique de 1 ? invention, 
le melange de matieres sucrantes comprend : 

- dextrose et/ou fructose, 
2~ - sucre inverti, 

- sirop de glucose, 
et dans lequel, 

- le sucre inverti a un pourcentage d' inversion egal eleve 
par exemple egal & 93 plus ou moins 3 ; 
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1 - le sirop de glucose a un dextrose equivalent de l'ordre de 
70% par exemple compris entre 69,7 et 73,7%. 

D'autres avantages et caracter istiques de 
l f invention apparaitront a la lecture de la description ci- 
5 apres de 1* invention et de son proced6 de mise en oeuvre. 

Le dessert glace selon 1' invention est du type 
realise par un melange de protelnes d'origine laitiere, de 
matieres grasses et de matieres sucrantes. 

Ce melange est destine a etre congele apr£s realisation et a 
10 etre distribue en etat de congelation au consommateur, soit 
en portion individuelle , soit en ration a diviser en 
portion, soit en emballage sous pression. 

Le produit selon 1 1 invention peut egalement etre distribue 
sous forme liquide traitee UHT et etre soumis a congelation 
15 par 1 1 utilisateur . 

La difficulty a solutionner est : 

- premierement de r6aliser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18° centigrades & moins 24° centi- 
grades, soit £ la fois suffisamment souple pour etre 

2o cuillerable ou passer ' sous pression au travers une buse 
d f un recipient dans lequel le produit est conditionne en 
pression ; 

- deuxiemement , de realiser un produit stable physiquement 
pendant le temps de consommation tout en presentant les 

25 qualites organoleptiques d'une glace. 

L'idee de depart a ete de jouer sur les trois 
composants fondamentaux, sucres, matieres grasses et 
protelnes, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
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des dits composants et/ou des ingredients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange. 

II est apparu que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stabilite et la texture 
de la glace , notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
conditionnee en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingredients proteiques, lait 
ecreme ou lactoremplaceurs, le taux d ' incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
la texture de la glace a temperature de congelation. 

II est apparu au cours des essais que le taux 
d ■ ingredients proteiques devait etre compris entre 8% et 
15%. 

En-dessous de 8%, la texture du produit est bien fluide mais 
celui-ci manque de tenue et de stabilite. 
Au-dessus de 15%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 8% a 15%, le produit reste malleable 
en etant plus ferme si on augmente le taux de proteines. 

Les produits proteiques peuvent etre constitues de 
lactoremplaceurs seuls ou d'un melange de lactoremplaceurs 
et de lait ecreme en poudre ou de ce dernier ingredient 
seul . 

Avantageusement, les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d'origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d'origine seriques et comprenant 20% a 
40% de proteines. 

Les pourcentages mentionnes sont donnes de poids en poids. 

Differentes matieres sucrantes ont ete testees en 
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remplacement du saccharose, ces matieres etant de poids 
moleculaire plus faible pour abaisser le point de 
congelation. 

Trois types de melanges de matieres sucrantes ont ete 
determines a cet effet qui donnent sensiblement le meme 
resultat au niveau de la texture cuillerable mais different 
par la saveur sucree. 

Le premier melange ou premiere combinaison comprend 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 8,2%, 

- sucre inverti : 8,2%, * 

- sirop de glucose : 8,2%. 

Avec ce type de melange, la saveur sucree est assez 
accentuee. 

Le deuxieme melange ou deuxieme combinaison 
presente un pourcentage total de sucres exprimes par rapport 
a la formule globale de 20,3% en matieres seches dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverti : 3,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Avec ce deuxieme type de melange, la saveur sucree est moins 
intense qu ' avec le premier. 

Le troisieme melange ou troisieme combinaison 
d r agents sucrants comprend un total de sucres exprimes par 
rapport a la formule globale de 20,3% en matieres seches, 
dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 
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Le sirop de glucose utilis6 a une composition 
hydrocarbonn6e comprenant environ 49% de glucose et 26% de 
saccharides. 

Le sucre inverti est caract6ris6 par un degre d' inversion 
eleve (pourcentage de saccharose hydrolyse) de l'ordre de 
93% plus ou moins 3%. 

Le sirop de glucose utilisfe prdsente un dextrose equivalent 
de l'ordre de 70% par exemple compris entre 69,7% et 73,7%. 

La matiere grasse utilisee est l'un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
l'obtention d'une texture qui ne soit pas, a temperature de 
congelation, trop ferme. 

Diff6rents essais ont demontre que la matiere grasse a bas 
point de congelation la plus apte §tait l'huile de tournesol 
dont la solidification debute & environ moins cinq degres 
centigrades pour etre totale S environ moins vingt cinq 
degres centigrades. 

Cette huile est caracterisee par un bas point de fusion. 

Les pourcentages d ' incorporation optimum pour 
parvenir au resultat escompte sont compris entre 8% et 20%. 
En dessous de 8%, le produit obtenu est trop ferme, ce qui 
notamment le rend impropre & un conditionnement en recipient 
sous pression. 

Au-dela de 20%, le produit obtenu est malleable mais avec un 
aspect filant et n'a pas en bouche le gout d 1 une creme 
glacee. 

Entre 8% et 20%, plus on augmente la proportion 
d f huile de tournesol et plus la glace est souple et fluide 



11,6% a 10%, 
13,3%, 
8,8%, 

0, 6% a 0,3%, 
49,0% a 49,1%. 
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et plus elle a de corps en bouche lors de la degustation. 
II va de soi que d'autres matieres grasses d'origine 
vegetale a caract6ristiques equivalentes a celles de l f huile 
de tournesol sont susceptibles d'etre utilisees. 

Une composition type du produit selon 1 1 invention 
peut etre la suivante : 

- huile de tournesol : 16,5% a 18,5%, 

- lait ecr6m6 en poudre 
(ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait ecr6me liquide 
Suivant une autre forme de realisation de 

1' invention, il est possible d'integrer a la composition des 
polyols ou sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajoute dans une 
proportion de 3 a 5% ; dans ce cas, la proportion de 
dextrose est de 10,3% a 8,3%. 

La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 
preparant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecreme liquide et 1' huile de tournesol. 

Les constituants liquides sont soumis a un melange a chaud 

sous 1' action d'un fouet. 

La temperature est portee jusqu'a 50°. 

A cette temperature sont alors apportes le lait ecreme en 
poudre et les stabilisants en poudre. 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerides 
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* d'acides gras avec feventuellement de la caroube / guar, 
carraghenates, alginates, gelatine, etc... 

Les stabilisants sont choisis de fagon a adapter la texture 
et la stabilisation du dessert: glac6. 
5 Cet apport se fait sous agitation. 

Le melange est port6 & une temperature comprise entre 65 °C a 
70° centigrades afin de bien solubiliser les agents 
stabilisants . 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est portee 
10 ou maintenue & 70 °C. 

L'extrait sec est alors a juste aux alentours de 45% avec de 
l'eau. 

II est egalement possible de ne chauffer que le 
lait ecreme liquide et d' a j outer l'huile de tournesol apr£s 
15 le lait ecreme en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homogeneisee au moyen 
d*un polybroyeur pour obtenir une distribution homogene de 
globules gras de petit diametre. 

La preparation est ensuite soumise a maturation pendant un 
20 temps variant de quelques heures 6 une nuit en froid positif 
par exemple a +3°C. 

Cette maturation peut s'effectuer conjointement a 
un brassage du produit. 

La preparation peut ensuite etre surgelee directement avec 
25 un foisonnement conjoint ou trait6e UHT puis mise en 
recipient sous pression et surgelee ensuite. 

La mise en recipient sous pression peut egalement 
etre effectuee directement aprfes pasteurisation ou 
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1 traitement UHT, la maturation et la congelation intervenant 
ensuite. 

La surgelation s'effectue soit par la technique de 
la surg61ation m6canique, soit par surg61ation cryogenique. 

La conservation du produit obtenu s'effectue en 
enceinte refrigeree a temperature comprise entre moins 18° 
centigrades et moins 24° centigrades. 

Le conditionnement peut en fonction des conditions 
de commercialisation et d'emploi etre effectu6 en pot ou en 
10 recipient sous pression. 

Les recipients sous pression peuvent etre du type siphon ou 
du type bombe & pression. Dans* ces cas, un gaz foisonneur 
est injecte dans le produit, celui-ci est g6neralement un 
gaz neutre du type protoxyde d' azote. 
15 un gaz propulseur, par exemple de 1' azote, est 6galement 
injecte jusqu'a la pression necessaire dans le recipient. 



20 
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REVENDI CAT IONS : 

1. Dessert glace dont la composition comprend des 
protelnes d'origine laitiere, des matieres grasses, des 
mati6res sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caract6rise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiSre et/ou du lait ecreme 
comprenant 20 & 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine vegetale d bas 
point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont * constitutes par un melange 
d 1 agents sucrants a faible poids mol6culaire, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre inverti et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glace selon la revendication 1 dont la 
composition comprend : 

- des proteines d'origine laiti£re, 

- des matieres grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracterise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitidre et/ou du lait 6crem6 
comprenant 20 a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d' agents sucrants a 
faible poids moleculaire, ledit melange comprenant : 
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- dextrose et/ou fructose, 

- Sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans lequel le Sucre inverti a un 
pourcentage d' inversion eleve de l'ordre de 93 plus ou moins 
3 et le sirop de glucose a un dextrose equivalent de l'ordre 
de 70%. 

3. Dessert glace selon la r e vend i c a t i on 1 
caract§ris6 en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 a 40% de protelnes 
par rapport au produit brut. 

4. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caracterise en ce que l'huile v6g6tale est une huite a bas 
point de fusion. 

5. Dessert glace selon la r e ve nd i c a t i o n 1 
caracterise en ce que l'huile veg6tale est une huile de 
tournesol . 

6. Dessert glace selon la r e ve nd i c a t i o n 1 
caracterise en ce que le sucre inverti utilise se 
caracterise par un pourcentage de degr6 d f inversion §leve de 
l'ordre de 93 plus ou fhoins 3. 

7. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
equivalent de l'ordre de 70%. 

8. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a une composition 
hydrocarbonee comprenant 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

9. Dessert glace selon la revendication 1 et l f une 
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quelconque des revendications 2 & 8 caracterise en ce qu'il 
comprend ; 

- huile de tournesol : 16,5% & 18,5%, 

- lait ecreme en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait ecreme liquide 



11,6% <§ 10%, 
13,3%, 
8,8%, 

0,6% £ 0,3%, 
49% A 49,1%. 

10. Dessert glace selon la r evendica tion 9 
caracterise en ce que le melange d' agents sucrants presente 
un pourcentage total de sucres^ exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matiferes s6ches, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre inverti 

- sirop de glucose 



8,2%, 
8,2%, 
8,2%. 

11. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d 1 agents sucrants presente un 
pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 20,3% en matieres seches, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre inverti 

- sirop de glucose 



10,0%, 
3,3%, 
7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de protelnes est compris entre 
8 a 15%. 

13. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que 1* agent stabilisant est incorpore dans 
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une proportion comprise entre 0,25% d 0,8%, 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le m§lange d' agents sucrants comprend un 
total de sucres exprimes par rapport a la formule globale de 
20,3% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15. Proc6d6 de fabrication d 1 un dessert glace 
mettant en oeuvre les composants selon les revindications 1 
a 14 caracterisfe en ce que : 

- le lait ecreme liquide et I'huile sont melanges (sous 
forme liquide) et con j ointement chauffes jusqu'a une 
temperature de 50° centigrades ; 

- le lait ecreme en poudre et l f agent stabilisant sont alors 
apportes, le melange etant porte a une temperature de 65 °C a 
70°C ; 

- les agents sucrants sont ajoutes lorsque le melange est a 
70°C ; 

- l'extrait sec est ajuste aux alentours de 45% d'eau si 
necessaire ; 

- la preparation est homogeneisee ; 

- la preparation subit une maturation sous froid positif 
avec eventuellement une agitation ; 

- la preparation est surgelee pour avoir une temperature 
finale comprise entre -18°C et -24°C. 

16. Precede de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange peut etre conditionne 
sous pression. 
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17. Procede de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caracterise en ce que le condi tionnement sous 
pression s'effectue apres maturation du melange et avant 
surgelation. 

18. Procede de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caract6ris6 en ce que le condi tionnement sous 
pression s'effectue apres surgelation et foisonnement . 

19. Proc6d§ de fabrication selon la revendication 
15 caracteris6 en ce que le melange est conditionne a la 
pression atmospherique en pots apres surgelation et 
foisonnement. 
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31 * 


1 
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